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کو تاه پژوهشی 
پررسی تاثیر نگهداری سرد ماهی فیتوفاگ (<0ز001 دیلام0001::00) بر خصوصیات 


کیفی سوریمی تولیدی 


بهاره شعبان پور ا" منصوره نی‌ریزی ؛ زینب نوری هاشم آباد" 


تاریخ دریافت: ۱۳۹۳/۰۷/۱۸ 


تاریخ پذیرش: ۱۳۹۳/۱۲/۲۵ 


چکیده 


در این پژوهش, تغیبرات میکروبی» شیمیایی و حسی سوریمی تهیه شده از ماهی فیتوفاگ نگهداری شده در بخ به مذت ۱۶ روز مورد بررسی قرار 
گرفت. میزان شاخص بازهای ازته فرار تیوباربیتوریک اسید. رطوبت تحت فشار, حلالیت پروتئین» سفیدی قابلیت تا شدن» 011 و بار میکروبی (بار 
باکتریایی کل و سرمادوست) سوریمی اندازه‌گیری شد. آنالیزهای حسی با ارزیابی پارامترهای طعم بی رنگ و پذیرش کلی نمونه‌های سوریمی انجام 
گرفت. این آزمایش‌ها در یک دوره زمانی ۱۶ روزه در فواصل روزهای ۰ ۴ ۸, ۱۲ و ۱۶ انجام شد. بر اساس نتایج بدست آمده میزان بازهای ازته فرار از 
۶ در روز صفر به ۲۹/۸ میلیگرم نیتروژن بر ۱۰۰ گرم نمونه» تیوبریتوریک اسید از ۳۹به ۹۶/ میلی گرم مالون آلدهید بر کیلوگرم نمونه» رطوبت 
تحت فشار از ۱۲/۱۸ به ۳۰/۴۹ درصد 11 از ۷/۰۶ به ۷/۴۱ بار باکتریایی کل از ۴/۰۵ به 080/2 102 ۹/۱ و بار باکتریایی سرمادوست از ۳/۷۵ به 102 
۵ ۶۴ در روز ۱۶ نگهداری رسید. میزان حلالیت پروتئین و سفیدی طی مدّت نگهداری بطور معنی‌داری دارای روند نزولی بود و به ترتیب از 
۱ درصد و ۸۴/۴ در روز صفر به ۶۷/۷۵ درصد و ۷۳/۶ در روز ۱۶ نگهداری کاهش یافت و قابلیت تا شدن از امتیاز ۸۸۵ در روز صفر نگهداری به 
متیاز 2 در آخرین روز نگهداری رسید. بر اساس نتیج آزمون‌های میکروبی و حسی ماهی فیتوغاگ از روز ۱۲ نگهداری به بعد کیفیت خود را از نظر تولی 


سوریمی مناسب از دست داده بود. 
واژه‌های کلیدی: سوریمی. فیتوفاگ نگهداری در یخ ماندگاری 
مقدمه 
آبزیان به‌عنوان غذای سالم به دلیل برخورداری از پروتئین بالا 
(۱۱ تا ۲۴ درصد) با قابلیت هضم 8۶ از اهمیت بسزایی در جیره 
غذایی مردم جهان برخوردارند (عادلی» ۱۳۸۶). ماهی فیتوفاگ با نام 
علمی ( ۱۵/1 وچ :۵0۵//۵1) از مهم‌ترین گونه‌های آب 
شیرین است که به علّت هزینه تولید پایین آن رشد سریع و مقاومت 
در برابر بیماری و استرس به میزان زیادی در سیستم پرورش توام 
ماهیان پرورش می‌یابد ( ,.۵1 2 مسآ :2001 .]۵ 6 طعنع10٩‏ 
8 این ماهی جزء ماهیان سفید گوشت است. که با میزان چربی 


کم رنگ و حالت ارتحاعی مناسب در گوشت از پتانسیل ویژه‌ای 
جهت تولید محصولات مختلف شیلاتی بر خوردار است ( ,506۷1110 


۸ ۲ و ۳- استاد. دانش آموخته کارشناسی ارشد و دانشجوی دکتری» گروه شیلات» 

دانشگاه علوم کشساورزی و منابع طبیعی گرگان. 

(# - نویسنده مسئول: ۰ 00.0010ظ۲))02نا0مرصوماقطه ها تافص 
6 3 1022067/15 :101 


7) امّا اين ماهی در رقابت با ماهیان خوش‌خوراک‌تر» به دلیل 
وجود استخوان‌های زیاد در قسمت خوراکی ( ,.۵1 2 ۳۲۲6۲2 
072 ماهی کم‌مصرفی محسوب می‌گردد بنابراین تولید فرآورده- 
های متنوع از این ماهی برای ترویج مصرف آن ضروری به نظر می- 
رسد. سوریمی " یکی از روش‌هایی است که امروزه برای افزایش 
مصرف ماهیانی چون فیتوفاگ پیشنهاد می‌گردد (شعبانپور و همکاران» 
۶ سوریمی اصطلاح ژاپنی است و به گوشت چرخ شده و شسته 
شده‌ی ماهی که کنسانتره‌ی پروتئین‌های میوفیبریل است گفته می- 
شود این شستشو منجر به خروج بسیاری از مواد محلول در آن می- 
شود ( 1996 ,صطل -ن عک ۹۱1]2002772 ). تازگی و کیفیت اولیه 
ماهی از مهم‌ترین عوامل موّثر بر کیفیت سوریمی است ( ۳۱۵۱6۱۵7۵6 
6ص دعیه حراوت زرایقم تکویا ری توص گنای در 
یخ» یکی از مناسب‌ترین روش‌ها برای سردسازی و حفظ کیفیت ماهی 
است (2002 .۵1 6۶ ادله20)» اگرچه تغییرات شیمیایی» میکروبی 


تصتنناه 2 


و فیزیکی در هنگام نگهداری در يخ بطور کامل متوقف نمی‌شوند 
(2003 ,./۵ ۶ ابعلح[حعظ : 2007 .اه 2 (۲0ح0). هدف از این 
تحقیق بررسی حداکثر طول مذّت نگهداری ماهی فیتوفاگ در یخ 
برای تولید سوریمی با کیفیت مطلوب و اثر طول دوره نگهداری بر 
روی کیفیت سوریمی تهیه شده از اين ماهی در هنگام نگهداری در 


مواد و روش‌ها 


۵ کیلوگرم ماهی فیتوفاگ ( عیولا0۵/:۵/1) 

۲ بصورت تازه از بازارچه ماهی گرگان خریداری شد و پس از 
قرار گرفتن در جعبه‌های یونولیت حاوی یخ پودر شده. در فاصله زمانی 
۵ دقيقه به آزمایشگاه فرآوری دانشگاه علوم کشاورزی و منابع 
طبیعی گرگان که محل انجام پژوهش بود. منتقل گردید. سپس 
ماهیان در فواصل زمانی ۰۰ ۸۰۴ ۱۲ و ۱۶ روز پس از فرآیند 
آماده‌سازی اولیه تبدیل به سوریمی شدند و مورد ارزیابی‌های میکروبی 
(بار باکتریایی کل و بار باکتریایی سرمادوست)» شیمیایی و حسی قرار 
گرفتند. 


روش تهیه سوریمی 

رای تولید سوریمی ابدا ماهیان بطور کامل با آب سرد شستشو 
گرذیدند» بیش بصبورت خستی» عمل سرزتی: و تیه امضام و احشاه 
صورت پذیرفت. ماهیان سرزده و شکم خالی مجددا شستشو گردیدند 
و به دستگاه استخوان گیر" انتقال داده شدند. عمل استخوان گیری در 
این دستگاه به شکلی انجام شد که کلیه استخوان‌های ستون مهره‌ها 
و دنده‌ها و پوست ماهی جداسازی شده و گوشت چرخ شده خالص 
بدون استخوان و پوست فراهم شد. مقادیر مناسبی از گوشت چرخ 
شده ماهی با نسبت گوشت به آب ۲:۱ درون یک ظرف شستشو 
ريخته و فرآیند شستشو ۴ بار و هر مرتبه به مدت ۱۵ دقیقه انجام شد 
و در تمام مدت زمان شستشو دمای آب مورد استفاده به دلیل استفاده 
از يخ زیر ۱۰ درجه سانتی‌گراد بوده و عمل بهم‌زدن بدون وقفه 
صورت گرفت. در دو مرحله آخر شستشو برای آبگیری بهتر و آسان‌تر 
کشت 7۴ ترضه فیک نام اسفاده معیل اي کیره ار موم 
با تنظیف ۲ لایه بصورت دستی انجام شد (شعبانیور و همکاران» 
۳۸۶ 


آزمایش‌های شیمیایی 


این آزمون‌ها در آزمایشگاه شیمی واقع در دانشکده شیلات 
دانشگاه علوم کشاورزی و منابع طبیعی گرگان انجام گرفت. شاخص 


061 1۵۵0۵۵۲ لصوم 1 


بررسی تاثیر نگهداری سرد ماهی فیتوفاگ... ۲۰۳ 


تیوباربیتوریک اسید به روش ۹1۲10202772 و ۳۷01002 (۲۰۱۲) 
بازهای ازته فرار به روش 000125 و کحعتصماصمک۰)۲۰۰۵(1 مقادیر 
حلالیت پروتئین و رطوبت تحت فشار به روش ۱۵۷۵۱۵:60 و 
همکاران (2009) 0۳1 به روش ۹0۷20100 و همکاران (۲۰۰۰) و 
مقادیر سفیدی به روش 167151105508 و همکاران (۲۰۰۵) با استفاده 
از دستگاه رنگ‌سنج مدل ۱۵061 0۸۱۷55۲۵500 0۷10080,] 


اندزهگیری خاصیت تولید ژل 
آماده‌سازی ژل 

۰ گرم نمونه سوریمی با ۸۳ وزنی نمک خرد گردید (شعبانپور 
و همکاران» ۱۳۸۵). خمیر تولیدی پس از هواگیری دستی به پوشش 
سوسیس ۵ لایه پلی‌آمیدی با قطر ۲۵ میلی‌متر انتقال داده شد 
(1992 ,تهنصمآ). نمونه تهیه شده به مدت ۴۰ دقیقه در دمای ٩۰‏ 
درجه سانتی گرا در بن ماری پخته شده و پس از اتمام پخت سریعاً 
با تعلیق در آب سرد سرد شده و سپس در دمای ۴ درجه سانتی‌گراد 
برای انجام آزمایش‌های بعدی نگهداری شد ( 4 121970007 
58 ,10702/68)). 


ارزیابی زل 

ژل‌های تولیدی از بخچال خارج و قبل از ارزیابی برای رسیدن 
به دمای ۲۰ درجه سانتی گراد به مدت یک ساعت در دمای اتاق قرار 
داده شدند. آزمایش قابلیت تا شدن ژل به روش استاندارد ژاپنی انجام 
گرفت (1992 ,7ع1صم1). شش قطعه ژل با ضخامت ۲ تهیه گردید و 
مورد آزمون قرار گرفت. نمونه‌های سوریمی در صورت دو بار تا شدن 
بدون هیچ‌گونه ترک یا شکستگی کیفیت ۸۸ با امتیاز ۵. یکبار تا 
شدن کیفیت ۸ با امتیاز ۴» شکسته شدن تدریجی ژل پس از تا شدن 
کیفیت 13 با امتیاز ۲» شکسته شدن ژل به دو قسمت کیفیت ) با 
امتیاز ۲ و خرد شدن ژل با فشار انگشتان بدون تا کردن کیفیت 1 با 
امتیاز ۱ را به خود اختصاص دادند. 


آزمون میکروبی نمونه‌ها 

بار باکتریایی نمونه‌ها با هموژن کردن ۱۰ گرم نمونه در ٩۰‏ 
میلی‌لیتر محلول ۰/۹درصد کلرید سدیم در شرایط استریل آغاز شد. از 
این محلول جهت تهیه رقت‌های متوالی استفاده شد. کشت باکتریایی 
مورد نظر با ریختن میزان مشخصی از نسبت‌های بدست آمده در 
پلیت‌های یکبار مصرف استریل و ربختن محیط کشت آگار بر آن 
صورت گرفت. برای شمارش کلنی‌های باکتریایی کل پلیت‌های تهیه 
شده به مدت ۲ روز در دمای ۳۷ درجه سانتیگراد و برای باکتری‌های 
سرمادوست به مدت ۷ روز در ۱۰ درجه سانتی‌گراد قرار داده شد. 


۳۴ نشربه پژوهشهای علوم 9 صنایع غذایی ایران؛ جلد ۱۳ شمارها فروردین - اردیبهشت ۱۳۹۶ 


شمارش کلنی‌ها بر مبنای 018/8 1020 بیان گردید ( ,۹21120 
۳ 


تجزیه و تحلیل آماری داده‌ها 

برای ارزیابی پارامترهای کیفی شامل رنگ» بو طعم و پذیرش 
کلی نمونه‌ها از مقیاس هدونیک (با اندکی تغییر) استفاده شد. به‌منظور 
انجام آزمایشات از یک گروه پانل متشکل از ۱۰ نفر استفاده گردید و 
نحوه بررسی نمونه‌ها به آن‌ها آموزش داده شد. نمونه‌ها ابتدا توسط 
اعضای پانل از نظر بو و رنگ مورد ارزیابی حسی قرار گرفتند و 
سپس طعم همان نمونه‌ها؛ پس از پخت در دستگاه بخارپز خانگی» 
توسط همان گروه بررسی شد (شعبانپور و همکاران» ۱۳۸۶). سطوح 
کیفی مورد استفاده شامل خیلی خوب با امتیاز ۷» خوب با امتیاز ۵ 
قابل قبول با امتیاز ۳. بد با امتیاز ۱ و بسیار بد با امتیاز ۰ بوده است 
(شعبانپور و همکاران» ۱۳۸۶). نتایج حاصله با استفاده از آنالیز واریانس 
یک‌طرفه به کمک نرم‌افزار 16 5۳55 تجزیه و تحلیل و مقایسه 
میانگین داده‌ها با استفاده از آزمون چند دامنه دانکن در سطح احتمال 
ای خرف رس لمودارها با ماه او رطف ار اکسان وت 
پذیرفت. برای داده‌های بدست آمده از ارزیابی حسی از -۷202 
6۲ 1۲ رمصطاز۷۷آزمون غیرپارامتریک استفاده شد. 


یکی از خواص کاربردی پروتئین‌های میوفیبریل حلالیت در آب 
نمک است. دناتوره شدن یا تغییر ماهیت پروتئینی سبب کاهش و از 
بین‌رفتن این خاصیت می‌شود. سنجش میزان حلالیت پروتئین‌های 
محاول در نمکت یک کمن سناسا برای انز گیری میراج دز اور 
شدن پروتئین‌ها در طی مدّت نگهداری می‌باشد ( ,.۵ # لبهاه[معظ۳ 
2 درتحقیق حاضر تثایج نشان داد که میزان حلالیت پروتئین - 
های محلول در نمک» کاهش معنی‌داری در طول دوره نگهداری 
داشته است. زیرا در هنگام نگهداری در سرما تشکیل کریستال‌های 
یخ» غلظت املاح معدنی در سلول‌های عضلانی افزايش می‌یابد. این 
افزايش که با تفییر 01۷ و تغییر قدرت یونی همراه است سبب می‌شود 
تا پروتئین‌ها تفکیک شده و تغییر ماهیت دهند (رضوی شیرازی» 
۰ )و در نتیجه حلالیت پروتئین‌ها کاهش می‌یابد. در تحقیق انجام 
شده بر روی سوریمی گربه ماهی کانالی نگهداری شده در یخچال نیز 
نتایج نشان داده است که میزان حلالیت پروتئین در طول دوره 
نگهداری کاهش يافته است ( 2000 ,.۵7 6 ط6نطه0۷٩).‏ 

در مطالعه حاضر شاخص‌های شیمیایی» میکروبی و حسی 
سوریمی ماهی فیتوفاگ نگهداری شده در يخ به مدّت ۱۶ روز بطور 
قابل ملاحظه‌ای تغییریافت که حاکی از افت کیفیت محصول بویژه 


م۷۵ 1[ 


در اثر فرآیندهای اکسیداتیو است. مواد اولیه اکسیداسیون 
(هیدروپراکسیدها) ناپایدار و مستعد تجزیه می‌باشند و به محصولات 
ثانویه‌ای نظیر آلاهیدها شکسته می‌شوند. در شکل۱ تغییرات میزان 
تیوباربیتوریک اسید سوریمی تهیه شده از ماهی فیتوفاگ طی 
نگهداری در یخ به مدت ۱۶ روز مشاهده می‌شود. نتایج مطالعه حاضر 
نشان می‌دهد که میزان تیوباربیتوریک اسید تا روز ۸ نگهداری افزایش 
و پس از آن تا پایان دوره نگهداری کاهش يافته است. در روزهای ۴ 
۲ و ۱۶ نگهداری تفاوت معنی‌داری به لحاظ اماری در میزان 
تیوباربیتوریک اسید مشاهده نشد (۰/۰۵ کم). ( 1تطقطه و 2002 
(۲۰۰۵ صححصصهاک و همکاران (۱۹۹۰) نیز گوشت ماهی به دلیل 
داشتن مقادیر فرآوان اسیدهای چرب غیراشباع» مستعد واکنش های 
کسیداتیو معرفی نموده بودند. در این تحقیق روند افزایشی 
تیوباربیتوریک اسید تا روز ۸ نگهداری ادامه داشت. این افزایش ممکن 
ست به دلیل آسیب‌های بافتی در طول دوره نگهداری باشد. زیرا 
آسیب‌های بافتی (عدم پایداری غشاء سلول) سبب می‌گردد تا تماس 
واکنش‌دهنده‌ها با یکدیگر بیشتر شده. سرعت و شدت انجام واکنش 
فزایش یابد (رضوی شیرازی» ۱۳۸۰). اما در مطالعه حاضر در روز ۱۳ 
و ۱۶ نگهداری میزان تیوباربیتوریک اسید کاهش پیدا کرد که می‌تواند 
به دلیل شکست و تجزیه مالون آلاهید به ساير مواد (آلاهیدها و 
کتون‌ها) باشد ( ,./۵ 2 ۷۷۵۷۵۷۵۵۵ :1998 ,.۵1 6 نت۸ 
6 در مطالعه بر روی سوریمی ماهی ماکرل نگهداری شده در 
یخ» نتایج نشان داده است که میزان تیوباربیتوریک اسید تاروز نم 
نگهداری افزايش معنی‌داری داشته است. امّا پس از آن کاهش یافته 
است (2009 ,.۸7 6 ع2120ظ). 

تغییرات بازهای ازته فرار سوریمی تهیه شده از ماهی فیتوفاگ 
طی نگهداری در يخ به مدت ۱۶ روز در شکل ۲ مشاهده می‌شود. 
میزان این شاخص در روزهای مختلف نگهداری روند افزایشی داشته 
است. میزان بازهای ازته فرار در روز صفر نگهداری ۱۳/۰۶ میلی گرم 
نیتروژن بر ۱۰۰ گرم نمونه و در روز ۱۶ نگهداری ۲۹/۸ میلی‌گرم 
نیتروژن بر ۱۰۰ گرم نمونه بود (۰/۰۵ >0). مطابق با نتایج گزارش 
شده میزان بازهای ازته فرار در روز ۱۲ نگهداری از حد مجاز (۲۵ 
میلی‌گرم نیتروژن بر ۱۰۰ گرم نمونه) خارج شد که نتایج حاصله 
همسو با نتایج 21208 و همکاران (۲۰۰۹) است که با افزايش مدّت 


زمان نگهداری تجزیه ترکیبات افزایش نیتروژنی را گزارش نموده 
بودند. شکل گیری بازهای ازته فرار عموما وابسته به رشد 
میکروب‌هاست و به‌عنوان شاخص فساد بکار برده می‌شود. 
(2002 ,۸/۰ 6 آبعل۳6[2). در ارزیابی کیفیت ماهی ساردین در زمان 
نگهداری در یخ نتایج مشابهی گزارش شده بود که نشان داد میزان 
بازهای ازته فرار با گذشت زمان نگهداری افزایش یافت ( ۶ ۳۲:20 
8 ,. 0). 

میزان حلالیت پروتئین سوریمی ماهی فیتوفاگ با افزايش مدت 


بررسی تاثیر نگهداری سرد ماهی فیتوفاگ... ۲۰۵ 


زمان نگهداری در یخ دارای روند کاهشی بود. در روزهای ۰۴ ۸ و ۱۲ مشاهده نشد (۰/۰۵ >) (شکل ۲). 
نگهداری در میزان حلالیت پروتئین سوریمی تفاوت معنی‌داری 


۷۸ 


تو‌یاریتوریک فست (صسلی کوع ماتون آلدهت ات 
و اثلن ۶ سلوکرم تموته) 


دور تدای (وز) 


شکل ۱- تغییرات میزان تیوباربیتوریک اسید (۲1۸) سوریمی تهیه شده از فیتوفاگ طی نگهداری در یخ به مدت ۱۰ روز 
(2-0) حروف متفاوت نشان‌دهنده وجود تفاوت معنی‌دار در سطح احتمال ۰/۰۵ 


بازهای لزنه فرار (صلی گرم ننروزن!1۳ گرم نمونه] 
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شکل۲ - مقادیر بازهای ازته فرار (۲۷) در سوریمی تهیه شده از ماهی فیتوفاگ نگهداری شده در يخ به مدت ۱۰ روز 
(2-0) حروف متفاوت نشان‌دهنده وجود تفاوت معنی‌دار در سطح احتمال ۰/۰۵ 
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شکل۲- نمودار مقادیر حلالیت پروتئین در سوریمی تهیه شده از فیتوفاگ نگهداری شده در یخ به مدت ۱۰ روز 
(2-0) حروف متفاوت نشان‌دهنده تفاوت معنی‌دار در سطح احتمال ۰/۰۵ 


۳۰۶ نشربه پژوهشهای علوم 9 صنابع غذایی ایران؛ جلد ۱۳ شمارها فروردین - اردیبهشت ۱۳۹۶ 


نتایج حاصل از اندازهگیری رطوبت تحت فشار سوریمی تهیه شده 
از ماهی فیتوفاگ نگهداری شده در یخ در شکل ۴ آمده است. نتایج 
نشان می‌دهد که درصد رطوبت تحت فشار سوریمی تهیه شده از 
ماهی فیتوفاگ طی ۱۶ روز نگهداری در یخ همواره افزایش 
معنی‌داری را داشته است (۰/۰۵ >). میزان این شاخص از ۱۲/۱۸ در 
روز صفر به ۲۰/۴۹ در روز ۱۶ افزايش یافت. تفاوت در میزان رطوبت 
تحت فشار در تمام روزهای نگهداری معنی‌دار بود (0>۰/۰۵). در اين 
تحقیق میزان رطوبت تحت فشار در کل دوره روند افزایشی داشته 
است زیرا پروتتین‌های میوفیبریل که مستول نگهداری آب در باشت 
می‌باشند, در زمان نگهداری دناتوره شده و در ساختار آن‌ها تغییر ایجاد 
می‌شود که سبب کاهش ظرفیت نگهداری آب آن‌ها شده و در نتیجه 
رطوبت تحت فشار افزایش می‌یابد (1987 بطاته). در نتایج 
8 و همکاران (۲۰۰۹) بر روی سوریمی تهیه شده از ماهی 
ماکرل نگپداری شده در یخ نیز نشان داده شده است که میزان 
رطوبت تحت فشار در طول دوره نگهداری افزايش یافته است. 

تغییرات میزان 011 در سوریمی تهیه شده از ماهی فیتوفاگ طی 
مدّت زمان نگهداری در یخ. دامنه‌ای بین ۷/۰۶ تا ۷/۴۱ داشت (شکل 


۵). اگرچه دامنه تغییرات در بین روز صفر و روز ۱۶ نگهداری کم و 
حدود ۰/۳۵ بود اما در تمام روزهای نگهداری این تغییرات معنی‌دار 
بود (۰/۰۵ کع). بطور کلی روند تغییرات 011 در طی ۱۶ روز نگهداری 
در یخ» افزايش معنی‌داری در سطح احتمال 4۵ داشته است. با توجه 
به نتایج سایر محققین در هنگام تولید سوریمی فرآیند شستشو سبب 
خارج شدن اسیدهای چرب آزاد. اسیدهای آمینه آزاد و لاکتیک اسید 
پا دیگر مواد اسیدی محلول در آب می‌شود که می‌تواند دلیلی برای 
بالا بودن 0۳1 سوریمی باشد (2000 .27 6 ۷2100 .)٩‏ در مطالعه 
حاضر مقدار این شاخص در طول دوره نگهداری افزايش پیدا کرد. 
افزايش 011 در طول دوره نگهداری را می‌توان به علت افزایش 
بازهای ازته فار که توسط فعالیت آنزیم‌های باکتریایی و آنزیم‌های 
درونی ماهی تولید می شود. نسبت داد  (‏ 2002 ,.۵ ۶ بعله[0عظ۳ 
9 .۵7 ۶ 60۲۵۱ :2003). ۳۵20120 و همکاران (۲۰۱۱) 
در بررسی فیله‌های ماهی سفید نگهداری شده در یخ روند افزایشی 
11 را در طی نگهداری گزارش دادند که با نتایج این پژوهش 
همخوانی و مطابقت دارد. 


+ 


رحلویت تحت فتتار (درصد) 
۳1 
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دورد نگداری (هز) ۶ 


شکل 6 - نمودار مقادیر رطوبت تحت فشار در سوریمی تهیه شده فیتوفاگ نگهداری شده در یخ به مدت ۱۱ روز 
(2-6) حروف متفاوت نشان‌دهنده وجود تفاوت معنی‌دار در سطح احتمال ۰/۰۵ 


میزان سفیدی یکی از فاکتورهای تعیین‌کننده کیفیت سوریمی 
است. نتایج گزارش شده میزان این شاخص را بین ۸۴۳/۴ تا ۷۳/۷ 
نشان می‌دهد که بیانگر تغییرات میزان سفیدی در سوریمی تهیه شده 
از فیتوفاگ نگهداری شده در يخ به مدّت ۱۶ روز بود (شکل ۶). با 
توجه به آزمون‌های آماری میزان سفیدی نمونه‌های سوریمی. کاهش 
معنی‌داری را داشته است (۰/۰۵ >). از روز ۸ تا ۱۲ نگهداری در 
میزان سفیدی تفاوت معنی‌داری مشاهده نشد در مطالعه حاضر میزان 
سفیدی با گذشت زمان نگهداری کاهش یافت. زیرا در هنگام 
یخ‌گذاری» رنگدانه‌ها خصوصاً میوگلوبین و هموگلوبین اکسیده می - 
شوند. این مواد اکسید شده با پروتئین‌ها پیوند برقرار کرده و نمی‌توانند 


در هنگام شستشو خارج شوند. بنابراین سوریمی تهیه شده از ماهی که 
مدّت زمان بیشتری در یخ مانده است دارای سفیدی کم‌تری است. 
نتایج بررسی‌های قبلی نیز نشان می‌دهد با گذشت زمان نگهداری 
ماهی خون و مایعات اندام‌های داخلی. بطور کامل در ماهیچه نفوذ 
می‌کنند به خصوص زمانی که در اثر اتولیز ساختار ماهیچه‌ها از بین 
رفته باشد. بنابراین با افزايش زمان نگهداری میزان سفیدی کاهش 
می‌یابد (1994 .۸7 6 70ع۳۲). مصع32 و همکاران (۲۰۰۹) نیز در 
بررسی سوریمی ماهی ماکرل نگهداری شده در یخ روند کاهشی 
میزان سفیدی را گزارش کردند که موید نتایج این پژوهش است. 
آزمون قابلیت تا شدن از مهمترین تست‌ها برای بررسی میزان 


الاستیته ژل است. نتایج گزارش شده در مورد امتیاز کیفی قابلیت تا 
شدن سوریمی ماهی فیتوفاک با فزایش مت زمان نگهداری در بخ 
کاهش یافت و از امتیاز ۸۸ در روز صفر به امتیاز ) در روز ۱۶ 
نگهداری رسید (جدول ۱) (۰/۰۵ >). در مطالعه حاضر امتیاز تا 
پذیری ژل ماهی فیتوفاگ از درجه کیفی ۸۸ در روز صفر به درجه 
کیفی ) در پایان دوره نگهداری کاهش یافت. عملکرد پروتئین‌های 
عضلات, کاملا به سالم بودن پروتئین وابسته بوده و بدین ترتیب 
تغییر ماهیت و کیفیت پروتئین در کاهش توانایی‌های آن‌ها برای 
انجام وظایف سهم مهمی دارد (2003 ,لدهلهز136) از طرفی با 
گذشت زمان نگهداری پروتئین‌ها دناتوره شده و بنابراین توانایی 
تشکیل ژل آن ها کاهش می‌یابد. نتایج مطالعات بر روی سوریمی 
ماهی کپور نقره‌ای نیز به هنگام نگهداری در فریزه نشان داده است 
که تاپذیری ژل ماهی کپور نقره‌ای از درجه کیفی ۸۸ به ۸ و ن در 
ماه سوم نگهداری کاهش می‌یابد که با نتایج اين پژوهش هم جهت 
است (جلیلی و همکاران» ۱۳۹۱ 

از جمله مهم‌ترین تغییراتی که در ماهی و دیگر آبزیان مشاهده 
می‌شود. تغبیرات میکروبی است که به کمک آنزيم‌ها صورت گرفته و 
در نهایت نیز منجر به فساد می‌شود. بنابراین شمارش باکتری‌ها می- 
تواند به‌عنوان یک شاخص کیفی مهم محسوب گردد فساد میکروبی 
سوریمی ماهی فیتوفاگ با اندازه‌گیری بار باکتریایی کل و بار 
باکتریایی سرمادوست مشخص گردید. با افزايش مدّت زمان نگپداری 
ماهی فیتوفاگ در یخ بار باکتریایی کل و بار باکتریایی سرمادوست 
افزايش یافت. بطوری که کم‌ترین مقدار را در روز صفر و بیشترین 
مقدار را در روز ۱۶ نگهداری نشان دادند (۰/۰۵ ک8) (شکل ۷ و۸) 
(1990 رتاومع٩‏ :2000 .27 6 طمنصه۷ب9). افزایش بار باکتریایی 
کل در گوشت ماهی در طول نگهداری ثابت شده است (اجاق و 
همکاران» 2009:۱۳۹۰ 7 2 720 ). در این بررسی نیز الگوی رشد 


ام 


۱۶ رز 


بررسی تاثیر نگهداری سرد ماهی فیتوفاگ... ۲۰۷ 


هر دو گروه باکتری‌های کل و سرمادوست مورد مطالعه در کل دوره, 
روند افزایشی داشت و در روز ۱۲ نگهداری بار باکتریایی کل و 
سرمادوست به ترتیب به 060/8 10820 ۷/۲۴ و 00/2 1020 ۷/۰۹ 
رسید که از حد مجاز اعلام شده بالاتر بود. مقادیر بار باکتریایی کل در 
ماهی ببی باس کامل و فیله ده با گذشت زسان نگهداری در ییخ 
افزايش یافت و در سی باس کامل از روز ۱۴ نگهداری و در فیله سی 
باس از روز ۱۰ نگهداری از حد مجاز خارج شد ( ۶ 12112000700 
03 ,.01). 

آنالیز آماری داده‌های حاصل از ارزیابی حسی سوریمی ماهی 
فیتوفاگ طی ۱۶ روز نگهداری در یخ نشان داد که با افزايش مدّت 
زمان نگهداری در یخ, امتیاز کیفی فاکتورهای مورد بررسی (طعم بو 
رنگ و پذیرش کلی) کاهش می‌یابد و امتیاز کلیه آنها از روز ۱۲ 
نگهداری به امتیاز کم تر از ۲ رسید (شکل ۸). بسیاری از محققان 
ارزیابی حسی را به‌عنوان روشی مناسب برای برآورد عمر ماندگاری 


فرآورده‌های دریایی طی دوره نگهداری معرفی نموده‌اند ( ععداه0نا۸۵ 
۱۷۲۵1060 ک ففحصم]" :1999 .۵7 6۶ مصصهاناصنع۲ :2002 .اه آه 


6 ورفطا مه خاش شه نساین وین رای موقههان 
سوریمی جهت مصرف انسانی تا امتیاز ۳ در نظر گرفته شد. نتایج 
بررسی‌های ارگانولیتیک سوریمی» توسط گروه پانل برای بررسی مدّت 
ماندگاری آن‌ها و تغییرات کیفی آن ها در طی ۱۶ روز نگهداری در 
اجان که کید تاخصی ماش ی فنوهها اطمربو گ: 
پذیرش کلی) از روز ۱۲ نگهداری به درجه عدم مقبولیت رسیدند. اين 
نتیجه با نتایج حاصل از آزمایشات میکروبی منطبق بود. طهنهل۹14 و 
همکاران (۲۰۰۱) نشان دادند که امتیاز کیفی ظاهرء بو و بافت گوشت 
چرخ شده ماهی کپور نقره‌ای با افزايش نگهداری در سردخانه کاهش 
می یابد که هم جهت و موید نتایج این پژوهش است. 


۳۳ 


دورد نگهداری یز 


شکل ۵- نمودار مقادیر 011 (0۲۷) در سوریمی تهیه شده از ماهی فیتوفاگ نگهداری شده در يخ به مدت ۱1 روز 
(2-0) حروف متفاوت بیانگر تفاوت معنی‌دار در سطح احتمال ۰/۰۵ 


۳۸ نشربه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ابران. جلد ۰۱۳ شماره. فروردین - اردیب‌هشت ۱۳۹۶ 


5 سپس 
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دود نگهداری (وز) 


شکل "- نمودار مقادیر سفیدی در سوریمی تهیه شده از ماهی فیتوفاگ نکهداری شده در یخ به مدت ۱۱ روز 
(2-0) حروف متفاوت نشان‌دهنده تفاوت معنی‌دار در سطح احتمال ۰/۰۵ 
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شکل ۷- نمودار تغییرات بار باکتریایی کل سوریمی تهیه شده از فیتوفاگ طی نگهداری در يخ به مدت ۱۱ روز 
(2-0) حروف متفاوت نشان‌دهنده تفاوت معنی‌دار در سطح احتمال ۰/۰۵ 


بار باکتریایی سرمانوست سچهسه 


پار باکتریابی سرمادوست 6۱/8* 1۵8۱ 


1 ۱1 ۲ ۲ ۲ 
۳ ۵ 2۱2۲۲ 
۱۶ و ۸ 3 ۰ 


دوره نگهداری (روز) 


شکل ۸- نمودار تغییرات بار باکتریایی سرمادوست سوریمی تهیه شده از فیتوفاگ طی نگهداری در يخ به مدت ۱۲روز 
(2-6) حروف متفاوت نشان‌دهنده وجود تفاوت معنی‌دار در سطح احتمال ۰/۰۵ 


بررسی تاثیر نگهداری سرد ماهی فیتوفاگ.. ۲۰۹ 


جدول ۱- نتایج تست تاشدگی سوریمی تهیه شده از ماهی فیتوفاگ نگهداری شده در یخ به مدت ۱۱ روز 
زمان نگهداری (روز) 


شاخص حسی ۰ 4 ۸ رز ۱۹ 
(قابلیت تاپذیری) ۵ ۸۸ ۸ 1 00 


# نمونه‌های سوریمی در صورت دو بار تا شدن بدون هیچ‌گونه ترک یا شکستگی کیفیت ۸۸ با امتیاز ۵ یک بار تا شدن کیفیت ۸ با امتیاز ۴» شکسته شدن تدریجی ژل پس از تا شدن کیفیت ظ با 
امتیاز ۲» شکسته شدن ژل به دو قسمت کیفیت ) با امتیاز ۲ و خرد شدن ژل با فشار انگشتان بدون تا کردن کیفیت 1 با امتیاز ۱ 
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رنگ 9 نا ۰ پ 

ثیرش کلی 8 ۱ 
1 ا ً 1 1 ۰ 
۱۶ ۳ ۸ ۴ ۰ 


دورد نگهداری ارهز ) 


شکل -٩‏ مقادیر ارزیابی حسی سوریمی تهیه شده از ماهی فیتوفاگ نکهداری شده در يخ به مدت ۱۰ روز 
(2-0) حروف متفاوت نشان‌دهنده تفاوت معنی‌دار در سطح احتمال ۰/۰۵ 


نتیجه گیری اساس نتایج حاصل از ارزیابی حسی با افزایش مدّت زمان نگهداری 

امتیاز کیفی شاخص‌های حسی مورد بررسی (طعمم. بو رنگ و پذیرش 
کلی) کاهش یافت. نتایج آنالیزهای حسی و میکروبی بیانگر این بود 
که مدّت ماندگاری ماهی فیتوفاگ در یخ برای تولید سوریمی مناسب 
۸ روز است. 


نتایج این پژوهش نشان دادند که با افزايش مدّت زمان نگهداری 
ماهی فیتوفاگ در یخ میزان بازهای ازته فرا, تیوباربیتوریک اسید 
رطوبت تحت فشار 11 بار باکتریایی کل و بار باکتریایی سرمادوست 
بطور معنی‌داری افزايش یافت. اما میزان حلالیت پروتئین» سفیدی و 
قابلیت تا شمدن طی مت زمان تگهداری دارای روند نزولی بود. بر 
منابع 

اجاق. س. م» ۱۳۸۹ تاثیر استفاده از پوشش نگهدارنده کیتوزان غنی شده با اسانس دارچین بر کیفیت و ماندگاری فیله سرد شده ماهی قزل- 
آلای رنگین کمان (55نء7 060۳1(70:5) پایان‌نامه دکتری, دانشکده منابع طبیعی و علوم دریایی دانشگاه تربیت مدرس» ۱۰۵ ص. 

جلیلی» س. ح. و همرنگ امشی, ع.» ۱۳۹۰ تغیبرات فیزیکی» شیمیایی و کیفیت حسی ماهی کپور نقره ای ( عو۵۱۵ م1 
۲ مجله علمی شیلات ایران. دوره ۳. صفحات ۰۲۲-۳۴ 

رضوی شیرازی» ح» ۱۳۸۰ تکنولوژی فرآورده های دریایی- علم فرآوری (۲) انتشارات نقش مهر ۲۹۲ ص. 


سوریمی کیلکای آنجوی (0۳5 87۵/۱ »01:0607۵116)). مجله پژوهش و سازندگی. دوره ۷۲ صفحات ۸۴-۹۲ 


شعبان پوره ب.» اصغرزاده» اء حسینی» ه. و عباسیء م۰ ۱۳۸۶ تغییرات کیفیت چربی سوریمی ماهی فیتوفاگ ( نامهم 


۳۰ نشربه پژوهشهای علوم 9 صنایع غذایی ایران؛ جلد ۱۳ شمارها فروردین - اردیبهشت ۱۳۹۶ 


6 در زمان نگهداری به صورت منجمد. مجله علوم کشاورزی و منابع طبیعی. جلد دوره ۱۵. شماره ۱ صفحات ۰۲۲-۴۸۵ 


عادلی» ا» ۰۱۳۸۶ اصول بازاریابی و بسته‌بندی آبزیان» انتشارات تهران بینهایت» ۵. 

احمصیموه0 اتمه و۵ ممهتماه ۱۵0ص ومزروتم ۵۶ ]۳1۲6۵ .2002 ۱۷۰ .۲ ,0211270 عک ونژ مصصعتصصم رک تاه انش 
40۰ ,82 4876۳۳۵۰ > 0000 ۹6۵/۱۵۵ ۰(کناتیتطآمج فیتتتطم1:/2) وامعآمههه ووعمط ۲02۵ 

حم 4مم0مجر تصتتتای م۵ ممتاه ۱۷۵۵0 ۵۴ امه هطلصه‌طاومهاه و0 .2009 .9 ر۱۷]208000 عک .9 ملنعله[عظ ویک .۸ معصهلظ 
٩۲0۲60 1 166: ۳۲۵۵۵ 56367166. 8, 619-۰,‏ ۵۵0166۲61 

عصنالمع معط وه فصتامعج ۵۲ )۳۲6۵ .2002 ,۷۲ رممنا۷۵220 عک .ل .ل مومله0002۵107-020) ربظ .ل لته ۸ رهظ 
16,441 .۱۲۵60۵14 ۲۵۵۵ .م2 ۹1۱۷۵ حصم تمدتناه ۵ فوتاته0۳0۵ 

ممتعلاهع جه مفصتاهه مستاهتمم‌هها صتتلعج ۵ امعلظ ,2003 ر.1 رطفتامه۲۷۱۹65۹2 ک بن) ره ا9دتهاقصقط ریگ رلبئلةزجه‌ظ 
,567-4 :82 0۵0251 ۳۵۵۵ رطف لهعنمم ححم تدای گ۵ دمتادتهامهتهده 

0 تناو گ0 ۵6و۲۵ عصلصص0]-0۵1 .2002 ۱۷۲۰ رقلقصع1 ی .و رتکلم2نطقا ریگ زامن و مطقناع۱8۵852 ۷ رگ ملظ 
-1442 و82۵ 4۵۳۵ 6 0۳000 ۹6۵۵۸6۵ .166 1 ٩0۲۵0‏ رقتاطامهمهم۳۴2 »ی فنامونرها فاطامهم۳1ظ ومد ورععاها م۲0 
۳۳2۹ 

۵ 166 ط1 ٩۱۵۲60‏ (مه تا 6۵۳۵۵۵) ومصتل۹2 0عتاناع عک امه ۵۶ )ممصصووهوعه بانامنام0 .2008 0۵۰ رصع020 ی .۲ رصف۳۱ 
.-1549 ,43 .و وآ610:0ع1 ک 56167166 

۶ کاهعگه 0۳۷۵0۵۲۵۵۵۷۵ 2011۰ ۷۲۰ رتصصقاه عک ۵ رتصهطافطه ریم لهم0مطه]۱۷ رتطعع920 ر.ظ وتلاممصه‌نافط ول مطهتفصهها۳۲ 
544-7۰ ,129 .61601517 ۳۵۵۵ .۱0۲2۵6و 166 همتینل فاع۱1ظ حصیبع! تتفدظ دیتاتایت؟ مه وعاقطمومطموا۵م 

۶ 1116 امه ک تفن مه عماجم صهوماتصل ۵۶ ۳۲6۵05 .2009 ۷۲۰ بلط 6 ۷۰ رع0ق2 و.ل ملالم) و.۲ مطعط و.ل مطناگ ,۷۷۰ م۲2 
66-۰ و115 2۵751۰ ۲۵۵۵ ,5۲۵۲۵۵6 0260 هصتتیال حرتقه 511۷۵۲ 

مصحعع:0 » مصنمم20 همطمومصصاه 011160مصظ رمصتالمه عطونا ۵۶ امعه 0مصزمامن .2007 0۰ ۱۷۲۰ رفهمتطهماممکا کی .۲ یه رفقلنامت) 
۳۵۵ .تاج زتمعجعو کی هنعط مرظ :رمامسته فنومق) همه مهو ۵۶ عمط مطا مه لذم لفتاصعووم 
.287-۰ ,(100)1 

ها عک عصتمامت0 9621000 گم مصمتای‌ناووه لهمتعمامصطمع)اماظ ,1994 .2 راومه عک کل.ظ مطموم‌تطله ررطلط رلت۲۱22 
13194۰ .۴۳۵1۵۱75 5۵۵/۵00 .05صنامم‌عههع فیامصعع 010۳0 

جمصصمیرمن رم معامحامحصق! عکتصتتاه کانمن 2 ممتمنلمعم زوا فعوتصطاهع] ۷۵تامصعالظ .2008 ,۷۲ .بط 00۲0226 عک .۵ رتنا212100[ 
,415-4 و9 .۵62066 ۳000 60۵0(۰ ک0۵۳) ورتوم 

40- 211211 ی -2010 م۵0۵۵ ربیاو 27۵توم‌جهع ۸ .2005 .ظ وتتاممعص کی .۱ رتتتاه1 رد .۸۵ 1۳600010 و.لط مط50فصلاواتک 
298-۰ ,4 .5661166 ۳۲۵۵۵0 .9۱95016 فتاه امصصع مگ فصته‌امن ۵۴ ۱۵۵۵0۷۵ مظ) م1 مصتووهمميم تصتتنای گمطلوو2۲0۵۵ 

لدم متصفلاه مه مصوویمتم تاه کی مطاووهممتم التطواام ۵۶ )مع11ظ . .2006 ۰ ۷۲۰ رعطهنا ی .ظ مطه5فصنا دننک 
304-۰ ,5 .56۵166 ۲۵۵۵ .کص1ع]0۲0 016وینمد (فمتهان لصا وهنطم۱۷۲۱۵۲0۵08۵) 

۰ ناگ بط ,123-163 :مه .فماتممميم اهمم‌تامص ی مملازدممممه تصتیای ۵۶ اصمجمرم‌تیافهع]۷( ,1992 ,).1. رته‌تصم [ 
,6 ۸۷۵۱۷ .106 رتم۱۳۵ ۱۷۱2۲۵ ,2.۷ روما ی ) 1 رله‌تطضا .06 

وه نامه هدموا رنه تلو ما تسه ۵ ومزانو0۳0۵ 0۵1 .2008 .0 بناظ ی .م1 بطق ون متا و.۲ ,100 
1313-1۰ و22 .۵4۲۵6۵110105 ۲۵۵۵ ,50۱/۵۲۳۵501216 صحاصهحصتاهعتا خفعظ و 21160160 

50۲60 (فنم010)1ظ وع11) طم‌تهم مزا جع۳02 ما ممتاه0تعاع0 اتلمنام ,1999 ۲۲۰ ۵ هه کی .۲.ل فممما ره منوا 
32,151-6۰ 7167۵1۱۵۷۵۰ ۲۵۹6۵۲ ۳00۵0 .276- 6 13- 

عصتصصم! امعم عطا مه عاصععه مصعنندن ۳1 عصتطهه/۳ 0۶ ۲1۲6۵۲ .2006 ۲۷۷۰ رطهتاممه۷18655 ی ٩.‏ رلتالهزمهظ ریگ راهتهط)ا۵ظ۳ 
۵0 (210005] فباطامه:ظ) ‏ تممورقمه . مومعاها. مق م0 مور تصای ‏ ۵ ومپاوممص آهمنممممممملوروهامر کی تاج 
431-۰ ,98 ,تمهت 

8 0 وهاهم۳0 عصلااهع ی لهه‌نممم‌طممرظ ,2009 .9 رلتلهزصوظ ک ۷۲۰ موزنه وب رطت0عصصقطک ریگ ملگ وگ م۵۷01 
112-۰ ,112 .0۱۵7051 ۲۵۵۵ .0۴06855 مصتلقه-2010 جع ملع ۲۵۵0۷6۲60 ملها0ز0 تک تصتتناه 

تامهم ۳۳۱2) مرجم ماه ۵۶ مم2تما5 1660 01 ۳۲۵۵۲ .2007 ۱۷۲۰ مقلهص12 ک ۷۷۰ مطهنامصه۷۱5655 ریگ بلتتاهرصوظ رک ۴۵00 
0 ,166 طف تقط1. 0عاممصصیع؟ 2 رمتصمد که نومه ی مماهم0۳۵ رطمتندممصصمن لهمتمصمطه عطاقم (قننصه رها 
270-۰ و102 .اوه 

ماقطاه ودک رماقامع1 اتلد رماقاهعه تمد گم فامعگله اصولتمتاصج عک اقامامم‌تصتاصد. .2007 ,1 یک مططها ۹21 
.566-۰ 18 601۱۳۲۵/۰ ۲۵۵۵ ,محصاحع 511660 1۲۵1۲126۲۵160 

مک ی فصتمامتن رعل‌تمن1 جا معصقص .2001 .2 .1 رتهطاموهکطن ک ۰۷۰ بتالق؟ ریت ,5۵00 تهمهه ۷۱0۵ و.ما مطهن1002 
۵۶۵۵۲۵ ۲0۵0 .۱۵۲2و 80268 هطلس عمصتحظ. (تتتاممهر ‏ فرطادل‌تحصامط‌داممم )۳‏ وق مره ۵ انلاداه . مصتص0] 
47-۰ و34 .۳۲۵۱۵10۱۵ 

۶ 68100 1116 کامطو عم آمهته وه عنم 18601۵01۵ مووماتدن حرمظ حصای وتامظ .2012 ٩.‏ فطمتماظ ی .۲۲ مه هتاهمل٩‏ 
102-۰ ,27 .۱06010145 ۲۵۵۵ .۹20528265 ۵0۲1 

۰ و2 للوم ن روم‌مممطمآمزهامتمنصه ی لهمنصم‌طممزها اومتهطاو۳۵ ,1990 ,۲.۴ راتتاظ ک ه مق207/5مک ور مل۹11061 
,55-۰ .۳۵5۶ ۳ ۳1۵.۰ رطماق؟ 0۵62ظ رصمتاه و0۳۵ عک ممتزومم‌صرمی تقصمتاتتناظ روهم۲ا1۲850 :۹۵21000 

۱۱۵01 ۵ اهتنا اه۲زمجصجرع۷ و(,۴ ظ6) 0مطامعصه اصمورم‌تناعهممر تممتامل 00 11010 ,۷۰2005 ,2082 ی .۳ رتتطفط 
357-۰ .020202 

٩0۵۲2206 4 0‏ م۳028 ما عفن ملس 00800ع0 . طا.. قمعصقطه .. لهمتمممطممنه.. ک ‏ تقممتمصی۳ .1987 1.۸۷۲۰ مطالطه 
.22-1 52 .566966 ۳۵۵۵ ,01024108 


بررسی تاثیر نگهداری سرد ماهی فیتوفاگ... ۲۱۱ 


301-0۰ ,29 .610866 ۳۲۵۵۵ ,5621000 0۶ عصتهیآمو متمجامرومصصتاج ۱۷۲۵011160 ,1990 ۲۰ موهع02۵۵) ی .1 0۵۲۳05 ویک مطقصصهل٩‏ 

عصاست تصصتیتی 00ممص1 جر فصهماها امرامم عک تقمناه ۵۴ فامعتله 00۵۵۲۵۲۵۵۷۵ ,۱998 ۱.۰۷۲۰ مرصقان لا کی .۷۲ مهن 
87-۰ و2 ۱۱۱۵۱۵۵0۳۸۵۰ ۵96۵۵۲ ۳۵۵۵ :50۲2826 1۲0261 

امصصحصل ۵۶ ممتاوزهاممتوده امین حعتصصمداه ۲۵0عع۵۱و وععصهن .2000 با.نا مالقطوته]۱۷ تک با ۷۲ مقامصطهل و.۷ مطهتصهنه 
24-۰ و1 .56۵066 ۲۵۵۵ ٩01۵26.‏ ۳026 ی [نطه مهصاعنل ممصنعه مصصفت طفگاده 

مله۱۷۱۵۵00101086 .2003 ,۱۷۲,۵0 رفقطتطهماممک کی .لام مرقللل۹27۷2 و.ظ 10۳۳۲۱00 .۷ ۳۵۵۵0000۱05 .ما وتا0تا1211200 
0 (12012 فیاطه‌تهتاجمم زا فقوطا مهو 0متهاناممنامه صهممهه) ۱۵0۲ 0ع)ع11ظ ی مامطه گم وعمصهصل «عمقصوو ی اهتدم 
1373-9۰ ,83 4۵710/۱۵۰ ۶ 0۳000 963۵116۵ .166 10 

-93 و2۵ 1۵61۱۱۵108۵0 ۳5/۵ .4012ص1 دا حاعی 0۶ 1۱16 ۶امطه عک باتلمیان مه عهصتم1 صا پرهام0 0۶ 11601 .1995 .2 رمعطاع]۱۷ عک .۲ روقحنم[ 
.98 

۶۴ 28905500060 10۲ 6مطامجظط م1200 060همصمرمم۵ ,1986 .0 .ظ رقصتناظ ی رل .ظ مفک ولگ متفه تام ۲۷۷۵0۵۵002 
۰ .562766۰ 099۵16 ک اد[ [0 ۲۵۵۵0۲ 1661۱۱6۵ 00۳۵۵۵ .هنن و11 


و هد ۰ ۰ ۱ - ۱ ۲ ۰ ۰ 11۲2112 
نشربه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران / 1 آمصرتا هل 1۵862۲۵ 


جلد ۱۳.شماره! فروردین -اردیبهشت ۱۳۹۶ ص, ۲۰۲-۲۱۳‏ مه سای ۰ 213 -202 .م ,2017 وه هب1 ولا ,13 ,۷۵0 


۳۲۱۵ ۲ 


۰6 00۳۱۱۵ اد ۵ و0۵۱۵ 0۵) نی هو ۵۶ مانادتن 6 5۲۷0۲ 
0 106[ 


۱ 


16061۷700: 0 
۸6600۲00: 6 


۶ طمتام‌صصناعومه فطا 50عتمصا م1 5)60ع۵ع۱۵و و1 11 5ر۵77202ظ تقطا فعست6ععمم فطا ۵۶ ممم قدً تصتییتگ مصمتامت1۳00۵0 
تقالتطم وه اهعجهر طفق 0ممصنصدر مه موه ود تصتننه. ,(2008 ویلع اه عناممرمومامط) متهم. هنزو قچ. طمیاه ور 
مهد -ن ی هحصاصم)انه) تنس ص1 هتفه ماماتاامو فطه ۵۶ اومصه عنام طاقه ۷/۵۵۱۵ فنطا رفصته‌امم ۵ ممتاحتاجهمعجمم 
.۵1 6 )2تقطممط۳) تیه زاتلمتن عطا هصتاهع2 وتمامه؟ اصداعهمرحصا )ومحط فص گم بتلدیتن مه وومصطوع طفی «ق ,(1996 
00 10۳ ههار عاطاماننه اومجط عط ۵۶ معم رمع صا مهحتماه للفامعمروه ,مدمه مسههممهع-1۵۳ 2006(۰ 
لمح اهءنع010۱ رلههتصمطه ما فع‌قصفطه طهبامطاله ر(2002 وله به لبعله‌زمه‌ظ) طف که اتلمتن مطا صتح‌اصتمده مه مامح 
2007(۰ .له 66 1160۲0 :2003 وله ۲ ابعلدزجعظ) ععه )0ظ 15 مصهمع)صتفدط ممط/۱ ٩0۵۵۵۵0‏ زاعاهآم‌جومع م1 فطل م۵ 1621وررطاهر 
۵۲ تناو 101 10ص مرتقه 3و ۵ ممهعماو گم ممتهتبال صتتصل هم مط متهتالوبه م6 قه۷ بای فطل ام حصتح مظ1 
,6 1 )1۵۵ م۱۵ حو1 عوعطا مهم فص تصصتسه ۵ داتلمتان فطا رم عمهتماد همست رمه‌ه مه بوتلدتن طهنط طاز۳ 


6 224 12 ,8 ,4 ,0 0۶ کله67)ص1 21 طف نامه ویرطاد‌تحصامطدامه۳۱/۵)) منوه تعب از :005ظ)عصه مه واهزنم)۱۷۸ 
1 20 1020 لوتیمام02) اقزطامتمنصه گم کیامم‌جدرووم‌وجه فطا 20 فعومممم تسه مقصاً فممتاهتهمميس افتاتصا تمله ورف 


۰ 560501 24 2عتصصعده رراممع 0۶ 1020 همعط 


۱2۱۱۱۱۰ 

0ص عدلیامن) بط عععهها ممعم‌تم ماتلهاه و(2012) قطامتما مه 22و9۱ 0مطامصر. لمع . متتبزماآنجما من[ 
طمنصه/ نا 2۳ ,(2009) له ء معبعال ۱2 هدعم ۵۶ وقبطله بوته‌تصط مفصع ندنام متام ر(2005) 6قمتعهماممک 
۵ امصتمآهع .2 عصلود (2005) .له بو صمففصتافتیک ‏ وها عصد مانط۷۷۳ .(2000) ومیاهوعاامع 4ص 00ظ)2۵ 
۰ 20 6210012160 ۷/۵5 0061 061ممظ 00 کمصهوروالهن) 


02 6 [0 ۲0۵۵۲۰۱/۵۹ 17۱ ۲۷۵۲۱۲۱۲۱۲ 
. 6 ۱۷6۲۵ (1992 ,تهتصمآ) با م۵ ممتاهتاهه مه (2008 ره00۳۵2 مک تنامدرتهکد؟) وه 0 ۳۲۵۵2۲20108 
(2007 رحصقاله) 10 عم20001 مممل ۷۵۵ ومام‌جصعو ۵۶ عصلاوه] ۱۷۲۱۵۲۵۵1۸1 


۹071501 0۱۱۵ 0 ۰ 

6 ۵008۱6 ۵۶ وعام‌صهه ۵۶ هممهامهمعه مهب مه واه رتم۵0 رتمامه 006ص فتعامجصهتهم اتلهنان ووعووه 10 
امن 2۵00 ۷۵ 0۶ 0عافلفوم ۵60۵16 10 ۵۶ 0عافتفومه هنامتع آمصوم ه اوع 4۵ عم م1 .960 ۴/28 (011160 مج لاطونله) 
هصلاه: 020 ۷۵ صرح ۵۵0 رد3 ۵۶ 560۲۵ ه طز م01ها0000ع2 ر5 0۶ ۹۵0۲۵ 2 طذ ۷۵ ,7 0۴ 560۲6 2 1/۸ ۱۷۵6 کل ولتت 
364 ر .21 6 24 تنامممحطفطه) 1 ود 0 ۵۶ 560۲۵ 2 ط۷1 

(61 ۰ 

عاص ی فصن مصلفنا 026 گه مموزنهم‌مدمه مه فتوراممه متولمو 16 ٩۳98‏ مصئوتد ۸۵0۵۲۷۸ ۵۶ فاناوع؟ مط1 
۱۵ ۱۹60 ۷۷25 ۵5۲] ۲۲ رمطازظ۷۷-صصه]۱۷ مرتامجصه‌تمم-ممه ۵ ولوررلقمه مه ممتمتلدنه پتمعجع5 0/05 ۷۷28 691 ۲28826 


6 0662۱956) 5216 ماماناامو فصتمامين ۵ بواتازطانامد مط عقطا 0عمحاه فلناوی؟ طم‌تهعوع م1 خصمزومیم دزن هه و6اوع 

صمامج و(وععوعتمص1 علامی ماموبصه صا فقو تقمصتجه گم ممتهتاجهمومم فص مههعماو قمع عصتست. مه فافاووه 
(0۲00۵0۲0۱065/وظ) مم)هلرن ولهاعاقظ هر مه مان تصتیتای وتمقوجمی 4صه لهزصامهنصظ رقم6هع 41ص أومتصصمدم رواتاتطانامو 
1۵ 201117 مطا رتماهع101 مانط ۱۷۷ و(وع0طع0اه قه طمیاع قامتمع ممتازدمم‌مه0عع0 مب قصمعمر 0ج ماماقاعصا رتمل‌80608 
۲ 24 م۱۵ 17۵هفمه (اتاامماممععه الهتعبن مج تمامم رتم0 ,متفه 00امنالهبه وتمامه مصتاهر 00۲2110201۷70 
26 10۵ 1(06) ۳۱ ط1 وععصجطه روم‌م‌صجطه اهامان‌منم ورقاتتطاتموهه فصتماميم ۵ ممتاحساقصعل مفنیعععظ) . متیتاوام 


5 ماود ۵۴ ازوه۲نصنا جهع00۳ رمطلدوهع0۳0 1000 ۹۵2 رتصعتته ملواظ قمع کصمهبت ۱۷۲5۵ رت80وع]۳۳۵ -3 220 1,2 
بو صقع 6۵01 روهمتیاموم1 همادا 220 
(مع.00ظ02)) نامر صوح حطو .ها :ميمصت مممروعتمن۳) 


بررسی تاثیر نگهداری سرد ماهی فیتوفاگ... ۲۱۳ 


مناوعتا 56ع6عظ۳) فظ1. مه (طمع لقاطاه‌مته مه میرن ) وعقوه مععمتانط ۷۵۱21116 مطا صا عععصقطه و(فعوهط 910۲0 
۰ 0 129 (1210128265 


تصصتتنه 107 معط وه اند ۵ عن1 عامطه مطا عقطا 0ع«مطو فیاناوی: فتورولقصه لهمنعمامزفاهعمنصه هه رت0فدرع؛ 
۰ 8 1۵۲ ماطامانباه کد صمتامنا۳۵م 


۱ ۱۱۱۱ 


